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 Keju sangat banyak digunakan sebagai bahan makanan di dunia, namun intoleransi laktosa 
menyebabkan tidak semua orang dapat mengonsumsi keju berbahan dasar susu. Selain itu dalam 
penggunaannya sebagai bahan makanan, substitute cheese memiliki kelebihan karena harganya yang lebih 
murah dibandingkan natural cheese. Substitute cheddar cheese (SCC) diproduksi dengan bahan utama 
hardened coconut oil sehingga dapat dikonsumsi oleh orang dengan intoleransi laktosa, rendah kolesterol 
dan kaya akan vitamin dan mineral. Proses produksi SCC terbagi menjadi proses persiapan bahan baku, 
proses pencampuran serta proses pencetakan dan pengemasan. Proses persiapan bahan baku merupakan 
proses utama, yaitu hidrogenasi parsial minyak kelapa pada suhu 170℃ dan tekanan 11 bar, dimana terjadi 
reaksi antara asam lemak tak jenuh dengan gas hidrogen membentuk asam lemak jenuh dengan bantuan 
katalis Ni/Al menghasilkan output fase liquid dan padat berupa hardened coconut oil dan katalis. Fase 
liquid dibawa menuju proses pencampuran dengan emulsifying salt, Hydrocolloids carrageenan, calcium 
caseinates sebagai sumber protein, air dan bahan-bahan pendukung lainnya hingga menjadi SCC dengan 
karakteristik yang diinginkan, yaitu memilki rasa yang stabil, masa simpan yang panjang, kaya akan 
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